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BULGURLU PATLICAN SARMA

10 adet patlican (uzun)
Yarim su barda@ bulgur
200 gr kuzu eti

1 corba kasigi tereyag

1 adet sogan

1 adet havug

1 corba kasigi dolmalik fistik
1 tath kasidi salca

Yeteri kadar su

1 corba kasigi kus Gzima
4-5 dal maydanoz

Uzeri icin:

1 adet domates

1 corba kasigi siviyag

i¢ harci hazirlamak igin, eti ok kiigiik dograyip, sudan gegirin. Kiigiik bir tencereye alip kapagini kapatin. Et
suyunu salip yeniden ¢ekinceye kadar pisirin. Daha sonra Uizerine tereyagl, ince kiyilmis sogan ve havucu ilave
edin. Soganin rengi dénlnce, tzerine dolmalik fistii ekleyin. Birka¢ dakika kavurup salgayi ilave edin. Daha
sonra bulguru katin. 2 dakika kavurup, tzerini gececek kadar su, kustizimi ve tuz ilave edin. Suyunu ¢ekene
kadar pisirip ocaktan kaldirin. ince kiyilmis maydanoz ekleyip karistirdiktan sonra kenara alin. Patlicanlarin bag
ve ug kisimlarini kesin. Daha sonra altindan ve tstliinden boydan boya ince birer dilim ¢ikarin (bu dilimler
kuIIamImayacak) Patlicanlari boydan boya gok kalin olmayacak sekilde dilimleyin. Siviyagda hafifge kizartip
fazla yagini almak i¢in kagit havluya ¢ikarin. Daha sonra iki patiican dilimini + seklinde Ust tste koyun. igine
bulgurlu hargtan yayip, her iki taraftan ortaya toplayin. Ters gevirip firin tepsisine yerlestirin. Onceden isitilmig
200 derece firinda Uzerleri kizarana kadar pisirip servis tabagina alin. Siviyadi kizdirip, rendelenmis domatesi
kavurun. Sosu patlican bohgalarinin Gzerine gezdirip servis yapin.
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